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Alerting Abstract WO Al 

NOVELTY - Gelling agent composition (I) containing at least a sweetener (II), acid and gelling agent (III) also 
contains substance(s) (IV) comprising roughage (IVa), prebiotic(s) (IVb) and/or resorption aid (IVc). 
DESCRIPTION - INDEPENDENT CLAIMS are also included for the following: 



1 . the use of inulin and/or oligo fructose in (I) as (IV); 

2. the use of omega-3-fatty acid, vitamin E and/or fat-coated citric acid in (I) as antifoam; 

3. formulations, especially confectionery, containing (I), preferably in a mixing ratio of 1 : (0.5-5), especially 1 :(1 .5- 

2.5) to fruit, fruit extract or fruit juice; 

4. production of the formulation by adding (I) to fruit, fruit extract or fruit juice in such a way that A 

5. equipment, especially packaging, for carrying out this process, which contains (I) in inhomogeneous distribution. 

USE - The gelling agent composition is used for producing a formulation, especially for making preserves (all 
claimed) and other spreads. It can also be used for making fruit sauces and fruit gum confectionery. 
ADVANTAGE - The gelling agent composition gives products with a good flavor and also valuable nutritional 
physiological properties provided by roughage, prebiotics and/or enhanced resorption. 

Title Terms /Index Terms/Additional Words: GEL; AGENT; COMPOSITION; PRODUCE; FORMULATION; 
PRESERVE; SPREAD; FRUIT; SAUCE; GUM; CONTAIN; ROUGH; RESORPTION; AID; ADD; SWEET; 
ACID 
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(f?) Gelierzucker und Verfahren zu dessen Herstellung 

@ Die Erfindung betrifft eine Gel term ittelzusammenset- 
zung, enthaltend Zucker, Saure und Geliermittel. Diese 
enthaltzusatzlich einen Stoff, ausgewahlt aus der Gruppe 
der Ballaststoffe, Prabiotika und Resorptionshilfsstoffe. 
Die Erfindung betrifft auch Verfahren zu dessen Herstel- 
lung. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betrifft GeMermittelzusamrnensetzungen, enthaltend mindestens ein SuBungsmittel, z. B. einen 
Zucker, Saure und Geliermittel, deren Verwendung und die daraus herstellbaren Zubereitungen. 
5 [0002] Geliermittelzusaminensetzungen ("Gelierzucker") werden seit langer Zeit als fertige Mischungen fur die \fer- 
wendung im Haushalt hergestellt. Aus diesen Mischungen werden Konfituren, Marmeladen und/cxier Gelees hergestellt. 
In der Regel werden dabei bestimmte Mengen an Fruchten, Fruchtausziigen und/oder Fruchtsaften mit Gelierzucker ge- 
mischt, wobei im Allgemeinen ein Verhaltnis 1 : 1,2: 1 oder auch 3 : 1 zwischen den genannten Komponenten und Ge- 
lierzucker eingehalten wird. Es sind aber auch andere Kombinationen von Fruchten, Fruchtausziigen und/oder Fruchtsaf- 

10 ten mit dem Gelierzucker nioglich. 

[0003] Gelierzucker besteht hauptsachlich aus Zucker. Unter dem Begriff Zucker werden in diesern Zusammenhang 
Oligo-, Disaccharide und Monosaccharide sowie entsprechende weitere SuBungsmittel, allein oder in Kombination mit- 
einander, insbesondere bevorzugt Saccharose, Glucose, Glucosesirup, Fructose, Sorbit verstanden. Gelierzucker konnen 
auch andere SuBungsmittel, z. B. ZuckeraustauschstofFe enthalten, wie Isomalt. 

15 [0004] In geringen Mengen enthalt Gelierzucker als Geliermittel Pektin (amidiert) sowie Citronensaure und gegebe- 
nenfalls einen Konservierungsstoff wie beispietsweise Sorbinsaure. 

[0005] Konfitiiren sind wohlschmeckende, gesunde Zubereitungen, die es bereits in fruheren Zeiten gestatteten, 
Fruchte in Zeiten, in denen keine frischen Friichte oder auch kein frisches Obst zur Verfugung stand beziehungsweise 
standen, zu genieBen. Fiir viele Menschen ist deshalb mit dem Begriff "Konfitiire" auch der Begriff Gesundheit assozi- 
20 iert. Neben dem Geschmack von Speisen und Lebensmitteln stehen heutzutage aber bei vielen Verbrauchern zunehmend 
ernahrungsphysiologische Aspekte im Vordergrund. 

[0006] Wohlschmeckende Speisen, die neben dem Geschmack auch noch einen gesundheitlichen Zusatznutzen haben, 
werden bei der zu erwarlenden Altersstruktur der Bevolkerung in den Industriestaaten in Zukunft noch an Bedeutung ge- 
winnen. Es ist allgemein bekannt, dass groBeTeile beziehungsweise Untergruppen der Bevolkerung, beispielsweise Kin- 
25 der, Senioren, Schwangere und Rekonvaleszenten, unter bestimmten Defiziten in Bezug auf ihre Nahrung leiden. Dies ist 
nicht nur individuell, sondern auch volkswirtschaftlich ungiinstig, da die Vorbeugung von Krankheiten in wirtschaftli- 
cher Hinsicht sinnvoller ist als ihre Behandlung. Akzeptiert werden "gesunde" Lebensmittel aber zumeist nur dann von 
der Bevolkerung, wenn sie zusatzlich auch gut schmecken, bequem konsumiert und individuell zubereitet werden kon- 
nen. 

30 [0007] Aufgabe der Erfindung ist es deshalb, Geliermittelzusaminensetzungen bereitzustellen, die den vorstehend ge- 
nannten Bedurfhissen der Verbraucher Rechnung tragen. Insbesondere sollen die erfindungsgemaBen Geliermittelzu- 
sammensetzungen zu FruchtsoBen, Fruchtgummizuckerwaren, besonders aber zu Konfituren und anderen Brotaufstri- 
chen verarbeitet werden konnen, die neben ihrem guten Geschmack auch noch ernahrungsphysiologisch wichtige Eigen- ~*V 
schaften aufweisen. 

35 [0008] Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch geldst, dass Geliermittelzusammensetzungen, enthaltend min- 
destens ein SuBungsmittel, z. B. Zucker, und/oder einen Zuckeraustauschstoff, wie Isomalt, Saure und Geliermittel be- 
reitgestellt werden, die dadurch gekennzeichnet sind, dass des Weiteren mindestens ein Stoff, ausgewahlt aus der Gruppe 
der Ballaststoffe, Prabiotika und Resorptionshilfsstoffe, enthalten ist. Hierbei und auch im weiteren Verlauf der Beschrei- 
bung der Erfindung bedeutet die Formulierung "ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus" stets - soweit nicht explizit 

40 Anderes geschrieben ist -, dass auch Kombinationen der jeweiligen Bestandteile der Gruppe gemeint sind. 

[0009] Der Begriff Zucker umfasst in diesem Zusammenhang - wie bereits vorstehend erwahnt - Oligo-, Disaccharide 
und Monosaccharide sowie entsprechende weitere SuBungsmittel, allein oder in Kombination miteinandei; insbesondere 
bevorzugt Saccharose, Glucose, Glucosesirup, Fructose und Sorbit. Zusatzlich oder an Stelle von Zucker kann als Su- 
Bungsmittel jedoch ein Zuckeraustauschstoff, z, B. ein Zuckeralkohol oder ein Zuckeralkoholgemisch, in der erfindungs- 

45 gemaBen Geliermittelmischung eingesetzt werden. 

[0010] Dabei sieht die Erfindung in besonders bevorzugter Weise die Verwendung eines aquimolaren Gemischs aus 6- 
O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und l-O-Ct-D-Glucopyranosyl-D-mannit (1,1-GPM), also Isomalt® oder hy- 
drierte Isomaltulose als SuBungsmittel vor. 

[0011] In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform sieht die Erfindung vor, als SuBungsmittel ein in der 
50 EP0 625 578 Bl beschriebenes SuBungsmittelgemisch aus 1,6-GPS, 1,1-GPM und 1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit 
(1,1-GPS) sowie gegebenenfalls Mannit, Sorbit, hydrierter oder nicht-hydrierter Oligosaccharide oder gegebenenfalls 
vorhandener Restsaccharose zu verwenden. 

[0012] In erfindungsgemaB besonders vorteilhafter Weise wird ein SiiBungsmittel aus 10 bis 50 Gew.-% 1,6-GPS, 2 bis 
20 Gew.-% 1,1-GPS und 30 bis 70 Gew .-% 1,1-GPM eingesetzt. 

55 [0013] ErfindungsgemaB ist jedoch auch vorgesehen, dass ein SilBungsmittelgemisch aus 5 bis 10 Gew.-% 1,6-GPS, 30 
bis 40 Gew.-% 1,1-GPS und 45 bis 60 Gew.-% 1,1-GPM eingesetzt wird (alle Angaben in Gew.-% sind auf den Trocken- 
substanzgehalt bezogen). ErfindungsgemaB ist es auch vorgesehen, als SuBungsmittel ein 1,6-GPS und/oder eiri 1,1- 
GPM angereichertes Gemisch einzusetzen. Das 1,6-GPS angereicherte Gemisch enthalt 57 Gew.- % : 43 Gew.-% bis 
99Gew.-% : 1 Gew.-% an 1,6-GPS : 1,1-GPM. Ein 1,1-GPM angereichertes Gemisch enthalt 1 Gew.-% : 99 Gew.-%bis 

60 43 Gew.-% : 57 Gew.-% an 1,6-GPS : 1,1-GPM. Derartige Gemische sind aus der DE 195 32 396 C2 bekannt, die in die- 
sem Umfang in den Offenbarungsgehalt der vorliegenden Lehre mit einbezogen ist 

[0014] Den bekannten Geliermittelzusammensetzungen werden erfindungsgemaB noch weitere Stoff e, ausgewahlt aus 
der Gruppe der Ballaststoffe, Prabiotika und Resorptionshilfsstoffe hinzugefiigt, die dann natiirlich auch in den aus den 
Geliermittelzusammensetzungen hergestellten Zubereitungen enthalten sind. 
65 [0015] Unter dem Begriff "Zubereitung" werden in dem vorliegenden Zusammenhang beispielsweise FruchtsoBen, 
Fruchtgummizuckerwaren, besonders aber Konfitiiren und andere Brotaufstriche verstanden, wobei diese AufzShlung 
nicht abschlieBend zu verstehen ist. 

[0016] Unter dem Begriff Ballaststoffe werden Ingredienzien von Nahrungsmitteln verstanden, die fur den Menschen 
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eigentlich unverdaulich sind, aber durch mechanische Reizung der Darmwande die Peristaltik und daniit auch die Ma- 
gen-Darmpassage der Nahrung beschleunigen. Wegen ihrer sehr wichtigen Funktion werden Ballaststoffe in der AUge- 
meinheit als "gesund" angesehen. 

[0017] Unter dem hier verwendeten Begriff Prabiotikum beziehungsweise prabiotisch werden an dieser Stelle und im 
Nachfolgenden nichtverdauliche Stoffe verstanden, die das Wachstum und die Aktivitat von Mikroorganismen im Ver- 5 
dauungstrakt beeinflussen, und so positiv auf den Organismus wirken; mogliche Prabiotika sind: 

- nicht verdaubare Kohlenhydrate, zum Beispiel Fructooligosaccharide (Inulin aus Chicoree), Lactulose, Zucker- 
alkohole und Oligosaccharide mit Xylose, Mannose, Galactose, Maltose und Mannose 

- nicht verdaubare Proteine und Peptide: sie fordem die Aufhahme von Calcium und Eisen und stimulieren des 10 
Weiteren das Immunsystem 

- nicht verdauliche Lipide (Fette) 

[Quelle: Praxishandbuch Funcdonai Food, Grundwerk 12/99; II Recht]. 

[0018] Die Eigenschaften der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzungen beziehungsweise ihre Verwendung 15 
werden durch die beigefiigte Zeichnung mit den Fig. 1 und 2 naher erlautert. 

[0019] Fig. 1 zeigt den Temperaturverlauf bei dem erfindungsgemaBen Verfahren zur Herstellung einer Konfiture. 
[0020] Fig. 2 zeigt den Temperaturverlauf bei einem ublichen Verfahren gemafi dem Stand der Technik zur Herstellung 
einer Konfiture, 

[0021] Wie man den Fig. 1 und 2 entnehmen kann, fuhrt die Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens zur Her- 20 
stellung einer Zubereitung (Konfitiire) zu einer kiirzeren thermischen Belastung von Inulin, da die Zeitdauer des Erhit- 
zens mit einer Temperatur von mehr als 90°C und auch der absolute Wert der Maximaltemperatur verringert sind. 
[0022] Die erfindungsgemaB bereitgestellten Geliermittelzusammensetzungen enthalten als weiteren Bestandteil 
Stoffe, die die Resorption der Nahrung erleichtern, das heiBt, dass es sich hier um Resorptionshilfsstoff e handelt. 
[0023] Den erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzungen werden also Ballaststoffe, Prabiotika und/oder Re- 25 
sorptionshilfsstoffe hinzugeftigt. In vielen Fallen werden diese Stoffe chemisch-strukturell voneinander verschieden 
sein. 

[0024] Die erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzungen sind insbesondere dadurch gekennzeichnet, dass das 
Prabiotikum in einer Menge von 1 g bis 200 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten ist; der Ballaststoff 
ist bevorzugt in einer Menge von 1 g bis 150 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten und im Falle, dass 30 
der mindestens eine weitere Stoff ein Resorptionshilfsstoff, bevorzugt ein Resorptionshilfsstoff fiir Ca- und/oder Mg-Io- 
nen ist, ist dieser Resorptionshilfsstoff in einer Menge von 1 g bis 200 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung ent- 
halten. 

[0025] Bei den Prabiotika handelt es sich insbesondere um Stoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe, bestehend aus 
Pektinhydrolyseprodukten und Galacto-Manno-Oligosacchariden. 35 
[0026] Die Pektinhydrolyseprodukte sind insbesondere erhaltiich, indem ein Pektin oder ein pektinhaltiges pfianzli- 
ches Material in wassriger Losung oder Suspension in einem ersten Verfahrensschritt mit einem pektinhydrolysierenden 
Enzym A und in einem zweiten Verfahrensschritt mit einem pektinhydrolysierenden Enzym B behandelt wird, wobei 
Pektinhydrolyseprodukte mit einem Anteil an Galakturoniden erhalten werden, die zumindest ein 4,5-ungesattigtes Ga- 
lakturonsauremolekul enthalten und mit Methanol zu > 20% verestert sind. Bei dem verwendeten Enzym A kann es sich 40 
zum Beispiel um eine Pektinlyase (EC 4.2.2. 10) oder eine Endopolygalakturonase (EC 3.2.1.15), bevorzugt jedoch um 
eine Pektinlyase handeln. Bei dem verwendeten Enzym B kann es sich um eine Endopolygalakturonase oder eine Pek- 
tinlyase, bevorzugt jedoch um eine Endopolygalakturonase handeln. Des Weiteren konnen die nach dem zweiten Verfah- 
rensschritt erhaltenen fliissigen Hydrolyseprodukte in einem dritten Verfahrensschritt mit einem Enzym C behandelt 
werden, wobei es sich bei dem Enzym C bevorzugt um eine Pektinesterase (EC 3.1.1.11) handelt. 45 
[0027] Bei dem in dem vorstehend erwShnten Verfahren eingesetzten Pektin handelt es sich vorzugsweise um Citru- 
spektin, Apfelpektin oder Zuckerrubenpektin. Auch Mischungen derartiger Pektine konnen verwendet werden. Als pekt- 
inhaltige Materialien konnen auch Zuckerrubenschnitzel, Apfeltrester oder getrocknete Rtickstande aus der Orangensaft- 
, Zitronensaft- und/oder Limonensaft-Herstellung verwendet werden. 

[0028] Ein wei teres bevorzugt in der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzung enthaltenes Prabiotikum be- 50 
ziehungsweise weitere in der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzung enthaltene Prabiotika sind Galacto- 
Manno-Oligosaccharide. Derartige Galacto-Manno-Oligosaccharide weisen 0-1,4-verkniipfte Mannoseeinheiten und 
daran a-l,6-verknupfte Galactoseeinheiten auf und sie haben einen Polymerisationsgrad (DP) von < 15, insbesondere 2 
bis 7. 

[0029] Die Galacto-Manno-Oligosaccharide mit P-l,4-verkn0pften Mannoseeinheiten und daran cx-l,6-verknupften 55 
Galactoseeinheiten sind dadurch erhaltiich, dass eine wassrige Losung oder Suspension aus Guargum hergestellt, unter 
Einsatz eines aus Bakterien stammenden enzymatisch wirkenden Agens hydrolysiert und eine wassrige Losung eines 
Gemischs mit Mannose- und Galactose-haltigen Oligosacchariden mit einem Polymerisationsgrad (DP) < 15, insbeson- 
dere 2 bis 7 erhalten wird. 

[0030] Ein derartiges Verfahren und die damit erhaltlichen Galacto-Manno-Oligosaccharide sind in der deutschen Pa- 60 
tentanmeldung 199 61 182.3 der Siidzucker AG Mannheim/Ochsenfurt ausfuhrlich beschrieben, weshalb der gesamte 
Inhalt, das heiBt sowohl der das Verfahren betreffende als auch der die Galacto-Manno-Oligosaccharide, also die Stoffe 
als solche betreffende Offenbarungsgehalt dieser Paten tanmeldung ausdriicklich an dieser Stelle miteinbezogen wird. 
[0031] In einem bevorzugten Fall werden den erfindungsgemaB bereitgestellten Geliermittelzusammensetzungen je- 
doch Stoffe beigefugt sein, die in der Lage sind, sowohl als Ballaststoff als auch als Prabiotikum und/oder Resorptions- 65 
hilfsstoff zu wirken. 

[0032] Als Ballaststoff, Prabiotikum oder Resorptionshilfsmittel enthalten die erfindungsgemaBen Geliermittelzusam- 
mensetzungen bevorzugt Inulo-Oligo- und/oder Inuio-Polysaccharide, insbesondere jedoch Oligofructose und/oder Inu- 
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lin, bevorzugt in einer Menge von 15 bis 150 g je 500 g der Zusammensetzung. 

[0033] Die Auslobbarkeit von Inulin beziehungsweise Oligofructose hangt in folgender Weise von der Menge im End- 
produkt (Konfitiire) ab: 

Ballaststoffwirkung, 8 g Inulin (Raftilose) oder Oligofructose (Raftilose) pro Tag, 
5 Prabiotische Wirkung: 8 g Inulin beziehungsweise 5 g Oligofructose pro Tag, 

Verbesserte Ca-Resorption: 40 g Inulin beziehungsweise 15 g Oligofructose beziehungsweise 8 g RaftiloseSynergy® je- 
weils pro Tag. 

[0034] Bei der prabiotischen und Ca-Resorptionswirkung sollen die angegebenen Mengen in einer (1) Portion en thai- 
ten sein. 

10 [0035] Man kann davon ausgehen, dass ca. 25% dieser Mengen in einer Portion enthalten sein sollten, um werbewirk- 
sam als B alias tstoff ausgelobt werden zu konnen. Es wurden 25 g (Einzelpackungen im Hotel) als 1 Konfiturenportion 
festgelegt. 2 g Inulin je Portion in 55 Portionen erfordem damit 110 g Inulin in 500 g Geliermittelmischung, da ein Paket 
(= 500 g, = 1 Kochung) die Konfiturenmenge fiir 55 Portionen ergibt. 

[0036] Wie vorstehend bereits erwahnt, enthalten die erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen zur Losung 
is der Aufgabe auch noch weitere Stoffe als Resorptionshilfsstoffe. Bevorzugt werden Inulo-Oligo- und/oder Inulo-Poly- 
saccharide, insbesondere Oligofructose und/oder Inulin als Resorptionshilfsstoffe in die erfindungsgernaBen Geliermit- 
telzusammensetzungen untergemischt. Das Inulin selber entfaltet zusatzlich beziehungsweise in Erganzung seiner Bal- 
iaststoffwirkungen und seiner prabiotischen Eigenschaften die eines Resorptionshilfsstoffs. Diesbezuglich gibt es Unter- 
suchungen, die belegen, dass Inulin- und/oder Oligofructosebestandteile die Aufnahme beziehungsweise Resorption von 
20 Calcium- und/oder Magnesiumionen im Korper deutlich verbessem. 

[0037] Den erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen konnen deshalb auch Magnesiumsalze, insbesondere 
Magnesiumcarbonat, bevorzugt in einer Menge von 1 g bis 10 g je 500 g der Zusammensetzung hinzugefugt sein, da Ma- 
gnesiumionen physiologisch wertvoll sind und eine Unterversorgung mit Magnesium in Teilen der Bevolkerung, insbe- 
sondere bei den vorstehend erwahnten Risikogruppen (Kinder, Senioren, Schwangere und Rekonvaleszenten) besteht. 
25 Ein weiterer Vorteil der erfindungsgernaBen Zugabe von Magnesium zu den Geliermittelzusammensetzungen ist, dass 
der relative Magnesiumanteil im Magnesiumcarbonat hoch ist und die groBeren Mengen an Magnesium im Gegen-Satz 
zum Calcium den Geliermechanismus bei bestimmungsgemaBer Verwendung der erfindungsgernaBen Geliermittelzu- 
sammensetzungen nicht beeintrachtigen. 

[0038] Ein weiterer Vorteil der Zugabe von Magnesiumcarbonat zu der erfindungsgernaBen Geh'ermittelzusammenset- 
30 zung besteht darin, dass das in Gegenwart der Citronensaure sich dann bildende Puffersystem Citronensaure/Magnesi- 
umcitrat es gestattet, den pH-Wert der unter Zugabe der erfindungsgernaBen GeUermittelzusammensetzung hergestellten 
Zubereitung in dem fur derartige Zubereitungen relevanten, relativ engen Bereich zu halten und damit als Stabilisator 
insbesondere fur Inulin zu wirken. Im (Jbrigen sollte der pH-Wert bei der Hersteilung einer Zubereitung auf der Grund- 
lage von Erdbeeren aus geschmacklichen Griinden den Wert von ca, 3,4 nicht iiberschreiten, bei einer Zubereitung, hier 
35 Konfitiire, mit sauren Beeren (Johannisbeeren) liegt er etwa 0,4 Einheiten defer. 

[0039] Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform der erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen wird 
durch Zugabe von Citronensaure verwirklicht. Da die erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen in diesem 
besonders bevorzugten Falle als weiteren Bestandteil zusatzlich Citronensaure, insbesondere in einer Menge von 5 g bis 
50 g je 500 g der Zusammensetzung enthalten, kommt es, wenn die Mischung auBerdem noch - wie vorstehend erwahnt 
40 - Magnesiumcarbonat enthalt, zur Entwicklung von CQ2. 1st die Citronensaure noch zusatzlich mit einem fetthaltigen 
Oberzug versehen, wie es etwa insbesondere durch "Coating" mit geharteten pflanzlichen Fetten erfolgt, so hat sie zu- 
satzlich zur Verwendung als Sauerungsmittel noch eine schaumdampfende Wirkung. 

[0040] Das CO2 fiihrt zum Dispergieren des in den erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen auBerdem 
noch vorhandenen Geliermittels, das insbesondere in einer Menge von 1 g bis 50 g je 500 g der Geliermittelzusammen- 

45 setzung hinzugegeben ist. Ein bevorzugt eingesetztes Geliermittel ist (amidiertes) Pektin. Durch die Entwicklung von 
CO2 ergibt sich bei Verwendung der erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen zur Hersteilung von Konfitii- 
ren etc. der weitere Vorteil, dass sich das Losen des Geliermittels, insbesondere des Pektins, einfacher gestaltet, auBer- 
dem verdrangt das CO2 die in dem mittels der erfindungsgernaBen Geliermittelzusammen setzung hergestellten Endpro- 
dukt eventuell vorhandene Luft, die wegen des Sauerstoffgehalts einen negativen Einfluss auf empfindliche Farb- und 

50 Aromastoffe der Friichte haL 

[0041] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform liegt das erfindungsgemaB verwendete Geliermittel, insbesondere das 
Pektin in mit einem Hullstoff, vorzugsweise einem Disaccharidalkohol-Gernisch bespriihter Form vor. 
[0042] Die ballaststoffreichen und/oder resorptionsmittelhaltigen und/oder prabiotisch wirkende Stoffe enthaltenden 
GeUermittelzusammensetzungen gemaB der Erfindung werden erfindungsgemaB dazu verwendet, Zubereitungen, insbe- 

55 sondere Konfitiire herzustellen, die die vorstehend erwahnten erfindungsgernaBen GeHermittelzusammensetzungen be- 
vorzugt in einem auf das Gewicht bezogenen Mischungsverhaltnis von Geliermittelzusammensetzungen zu einem Be- 
standteil, der ausgewahlt ist aus Friichten, Fruchtausziigen undFruchtsaften, im Bereich von 1 : 0,5 bis 1 : 5, starker be- 
vorzugt in einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1,5 bis 1 : 2,5, besonders bevorzugt 1 : 2 enthalten. Weitere Anwendungen 
der erfindungsgernaBen Geliermittelzusammensetzungen sind FruchtsoBen oder Gurnmiwaren ("Gummibarchen ohne 

60 Gelatine"). 

[0043] Wahl weise kann die erfindungsgemaBe Geliermittelzusammensetzung auch noch Konservierungsstoffe enthal- 
ten, insbesondere Sorbinsaure. ErfindungsgemaB liegt der Gehalt an einem Konservierungsstoff jedoch moglichst am un- 
teren Bereich, insbesondere nicht oberhalb von 1 g je 500 g Gehermittelmischung. 

[0044] Zur weiteren Verbesserung der gesundheitlich positiven Wirkungen der erfindungsgernaBen Geliermittelzusam- 
65 mensetzungen konnen diese zusatzlich noch mindestens einen Bestandteil enthalten, der ausgewahlt ist aus der Gruppe, 
bestehend aus lipophilen Substanzen, Vitaminen, sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen wie Polyphenolen, Immunstimulan- 
tien, Konservierungsstoffen und GefaBprophylaktika. Weitere mogliche Bestandteile sind Vitamine, Antioxidantien, 
Griintee-Extrakt beziehungsweise EGCG, Echinacea, Lycopin, L-Camitin und Acetyl- L-Carni tin oder ein Salz dieser 
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beiden und andere gesundheitsfordemde pflanzliche Stoffe. Diese Stoffe werden in den Ublichen Konzentrationen einge- 
setzt. 

[0045] Zu den lipophilen Substanzen, die ganz besonders bevorzugt in den erfindungsgemaBen Geliermittelzusam- 
mensetzungen en thai ten sind, gehoren vorzugsweise Vitamin E und/oder Ct>-3-Fettsauren. Q-3-Fettsauren und/oder Vit- 
amin E wirken in der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzung insbesondere auch als schaumverhindernde 5 
Substanzen. Zu den zuletzt erwahnten, besonders bevorzugten Fettsauren, die in Pflanzen und Meeresfischen vorkom- 
men und bei denen es sich um langkettige mehrfach ungesattigte Fettsauren handelt, gehoren die Eicosapentaensaure 
(EPA, C19H29COOH) und die Docosahexaensaure (DHA, C21H31COOH). Diese langkettigen mehrfach ungesattigten 
Fettsauren werden bevorzugt in einer Konzentration von 1 bis 10 g je 500 g Geliermittelmischung eingesetzt. 
[0046] Wie bereits erwahnt, werden rnit Hilfe der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzungen Zubereitun- 10 
gen, insbesondere Konfitiiren, hergestellt. Derartige Zubereitungen werden hergestellt, indem die erfindungsgemaBen 
Geliermittelzusammensetzungen mit Friichten, Fruchtausziigen und/oder Fruchtsaften in den bereits erwahnten \ferhalt- 
nissen zusammengemischt werden. 

[0047] Bei der Herstellung der erfindungsgemaBen Zubereitungen ist es ganz besonders wichtig, dass zur Schonung 
der in den Friichten beziehungsweise Fruchtsaften und so weiter enthaltenen NaturstofFe eine bestimmte Reihenfolge der 15 
Zugabe der Bestandteile aus den erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzungen eingehalten wird. Da auBerdem 
das in den Geliermittelzusammensetzungen enthaltene Inulin noch zusatzlich saureempfindlich ist, sollte bei der Herstel- 
lung der Zubereitungen beziehungsweise Konfitiiren am Anfang in einem sauren Medium nur kurz erhitzt werden. Des- 
halb ist es besonders bevorzugt, wenn in der erfindungsgemaBen GeUermittelzusammensetzung die Saurebestandteile 
und die iibrigen Geliermittelzusammensetzungsbestandteile (Geliermittel, lipophile Substanzen, Konservierungsstoffe 20 
etc.) physikalisch nicht homogen verteilt sind. Die erfindungsgemaBe Geliermittelzusammensetzung sollte vielmehr in 
einer Packung in der oberen Halfte der Packung in der Weise vorliegen, dass sich dort nichts beziehungsweise nur sehr 
wenig an saurem Bestandteil befindet. Dadurch wird erzielt, dass bei der Zugabe der Geliermittelzusammensetzung zu 
den Friichten und so weiter unter Erhitzen das erfindungsgemaB in der Geliermittelzusammensetzung vorhandene Ge- 
liermittel, insbesondere das bereits erwahnte Pektin, vorzugsweise zuerst zusammen mit dem Ballasts toff, beispiels weise 25 
Inulin zugegeben und aufgelost wird. Durch den Vorgang des schnellen Losens wird Uberdies verhindert, dass der Be- 
standteil Inulin in zu groBem Umfange hydrolysiert wird. 

[0048] Wird dann in einem zweiten Schritt oder weiteren Schritten der Rest des Packungsinhalts der erfindungsgema- 
Ben Geliermittelzusammensetzung zu den Friichten und so weiter gegeben, so fuhrt der Gehalt des Restes der Packung 
mit der Hauptmenge an Citronensaure dazu, dass die Bedingungen fur den Geliervorgang hergestellt werden und gleich- 30 
zeitig durch das spatere Zugeben der Hauptmenge an Sauren hydrolyseempfindliche Bestandteile, wie insbesondere Inu- 
lin, geschont werden. ErfindungsgemaB kann also das erfindungsgemaBe Verfahren so gesteuert werden, dass der Hydro- 
lysegrad der hydrolyseempfindlichen Bestandteile eingeschrankt bleibt. Dieser Hydrolysegrad, bestimmt aus der Diffe- 
renz von Saccharose + Inulin (aus Geliermittelzusammensetzung) und der in der Konfiture gefundenen Menge an Sac- 
chariden (Fructose + Glucose + Saccharose), abziiglich des Literaturwerts der verwendeten Friichte fur diese Saccharide 35 
kann mittels Routinemethbden einfach und schnell gemessen werden. 

[0049] Das erfindungsgemaBe Verfahren zur Herstellung einer Zubereitung, insbesondere einer Konfiture umfasst also 
die Schritte, dass die Geliermittelzusammensetzung einem Bestandteil, ausgewahlt aus Friichten, FruchtauszUgen und 
Fruchtsaften, so zugegeben wird, dass in einem ersten Schritt mindestens die Halfte, bevorzugt mindestens 90Gew.-%, 
des in der Geliermittelzusammensetzung insgesamt vorhandenen Geliermittels zusammen mit jeweils der Halfte der ub- 40 
rigen Bestandteile der GeUermittelzusarnmensetzung, die Saure ausgenommen, hinzugefugt und dass in einem zweiten 
Schritt der Rest der Geliermittelzusammensetzung mit mindestens der Halfte, bevorzugt mit mindestens 90 Gew.-%, der 
insgesamt in der Geliermittelzusammensetzung vorhandenen Saure und mit der jeweils anderen Halfte der iibrigen Be- 
standteile der Geliermittelzusammensetzung, das Geliermittel ausgenommen, hinzugefugt wird. 

[0050] Bei Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens sollte auBerst bevorzugt auf eine gute Durchmischung 45 
des Behalters, der zur Durchfiihrung des Verfahrens verwendet wird, i. e. iiblicherweise des Kochtopfs, samtlnhalt durch 
intensives Ruhren mit einer geeigneten Vorrichtung (Riihrer, Tellerbesen, Spitzlochloffel) geachtet werden, damit die 
Feststoffe (Pektin, Inulin, Magnesiumcarbonat) in kurzer Zeit in Losung gehen konnen. 

[0051] Im Falle, dass eine trockensubstanzverminderte Konfiture hergestellt werden soil, kann die konservierende Wir- 
kung des in ublicher Konfiture enthaltenen Zuckers dadurch erzielt werden, dass ein Konservierungsstoff wie zum Bei- 50 
spiel Sorbinsaure zugegeben wird. 

[0052] Zur Schonung der wertvollen Inhaltsstoffe sollte das hergestellte Erzeugnis, d. h. die Konfiture, moglichst kiihl 
in einer Kuhleinrichtung (Kuhlschrank oder Gefrierschrank) aufbewahrt und/oder bald verzehrt werden. 
[0053] Zur Durchfuhrung dieses Verfahrens wird erfindungsgemaB auch die entsprechende Vorrichtung beziehungs- 
weise Packung bereitgestellt. 55 
[0054] Die erfindungsgemaBe Vorrichtung/Packung enthalt dementsprechend die Menge an den Friichten, Fruchtaus- 
zUgen und/oder Fruchtsaften zuzugebender Geliermittelzusammensetzung in nicht-homogener Verteilung. 
[0055] Die nicht-homogene Verteilung der Geliermittelzusammensetzung in der erfindungsgemaBen \brrichtung kann 
bevorzugt so ausgestaltet sein, dass bei der Verwendung der Vorrichtung in einem ersten Schritt mindestens die Halfte, 
bevorzugt mindestens 90 Gew.-%, des in der Geliermittelzusammensetzung insgesamt vorhandenen Geliermittels zu- 60 
sammen mit jeweils der Halfte der iibrigen Bestandteile der GeUermittelzusarnmensetzung, die Saure ausgenommen, 
hinzugefiigt und dass in einem zweiten und/oder weiteren Schritten der Rest der Geliermittelzusammensetzung mit min- 
destens der Halfte, bevorzugt mit mindestens 90 Gew.-%, der insgesamt in der Geliermittelzusammensetzung vorhande- 
nen Saure und mit der jeweils anderen Halfte der iibrigen Bestandteile der Geliermittelzusammensetzung, das Geliermit- 
tel ausgenommen, hinzugefugt wird. 65 
[0056] Die nicht-homogene Verteilung der Geliermittelzusammensetzung in der Vorrichtung beziehungsweise Pak- 
kung kann einerseits beim BefUllen derselben mit der erfindungsgemaBen Geliermittelzusammensetzung auf dem Wege 
einer gradientenmaBigen Befiillung der Vorrichtung erzielt werden. 
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[0057] Zum Zweiten" kann die nicht-homogene Verteilung der Geliermittelzusammensetzung in der erfindungsgema- 
Ben Vorrichtung/Packung durch Aufteilung der in die Vorrichtung zu fiillenden Geliermittelzusammensetzung auf min- 
destens zwei unterschiedlich befullte Kompartimente erzielt werden. Die Befullung wird dann so vorgenommen, dass - 
wie bereits vorstehend erwahnt - bei der bestimmungsgemaBen Verwendung zur Herstellung der Zubereitung in einem 
5 ersten Schritt mindestens die Halfte, bevorzugt mindestens 90 Gew.-%, des in der Geliermittelzusammensetzung insge- 
samt vorhandenen Geliermittels zusammen mit jeweiis der Halfte der iibrigen Bestandteile der Geliermittelzusammen- 
setzung, die Saure ausgenommen, hinzugefugt und dass in einem zweiten Schritt der Rest der Geliermittelzusammenset- 
zung mit mindestens der Halfte, bevorzugt mit mindestens 90 Gew.-%, der insgesamt in der Geliermittelzusammenset- 
zung vorhandenen Saure und mit der jeweiis anderen Halfte der iibrigen Bestandteile der Geliermittelzusammensetzung, 

10 das Geliermittel ausgenommen, hinzugefugt wird. 

[0058] Bei der Herstellung der erfindungsgemaBen Zubereitungen aus den erfindungsgemaBen Geliermittelzusammen- 
setzungen ergibt sich so der Vorteil, dass das weniger gut losliche Pektin und das hydrolyseempfindliche Inulin bezie- 
hungsweise die Oligofructose zunachst aufgelost werden, wenn die Genusssaure - im vorliegenden Fall Citronensaure - 
die sich weit uberwiegend im unteren Teil der Verpackung befindet, noch nicht in das heiBe Gemisch bei der Herstellung 

is der Zubereitung gelangt ist. Die kurze Erhitzungszeit nach der Zugabe des Restes der Geliermittelzusammensetzung 
schont die empfindlichen Saccharide. Die heiBe Masse kann dann nach Erreichen der Sollkochzeit unmittelbar in (kleine) 
Glaser abgefiillt werden. Da die so hergestellte Zubereitung erfiridungsgemaB einen Gehalt an lipophilen Stoffen, insbe- 
sondere Vitamin E und/oder co-3-Fettsauren und/oder geharteten Fetten aufweist, weist die Konfitiire keine (oder nur sehr 
wenige) Gasblasen auf, die als Quelle fur eine unerwunschte mikrobielle Kontamination dienen konnten. Zur optimalen 

20 Schonung aller empfindlichen Ingredienzien (Fruchtaromen und FarbstofTe und so weiter) sollte die Lagerung der erfin- 
dungsgemaB hergestellten Zubereitungen nicht zu lange bei Raumtemperatur erfolgen, sondern die Zubereitung sollte 
bei tiefer Temperatur (Kuhlschrank oder Hefkiihlschrank) aufbewahrt werden. 

[0059] Uberraschenderweise kann die erfindungsgemafi hergestellte Zubereitung sogar in geeigneter Form eingefroren 
werden. Beim anschlieBenden Auftauen ist praktisch keine Synarese zu beobachten, die Zubereitung ist vielmehr in Be- 
25 zug auf die Farbe und den Geruch nicht von einer frisch hergestellten zu unterscheiden. 

[0060] Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der erfindungsgemaBen Gehermittelzusammensetzung beziehungsweise 
der Zubereitungen sind den Unteranspruchen entnehmbar. 

[0061] Nachfolgend wird die Erfindung unter Bezugnahme auf die Beispiele naher erlautert, die jedoch nicht beschran- 
kend zu verstehen sind. 

30 

Herstellungsbeispiel 1 

Herstellung einer Geb^rmittelmischung 

35 [0062] Fur 1 Packung (500 g) [nachfolgend auch abgekurzt mit " 1 Paket"] Geliermittelmischung beziehungsweise -zu- 
sammensetzung wurde die nachfolgend aufgefuhrte Geliermittel-Basismischung aus folgenden Bestandteilen herge- 
stellt: 



40 



45 



50 



Geliermittel-Basismischung 



310, 02 


9 


Zucker 


110, 00 


9 


Inulin 


8,00 


9 


Pektin 


3,25 


9 


Magne s iumcarbonat 


1,50 


9 


Vitamin E (50 %ig) 


0, 63 


9 


Sorbinsaure 



Mischung im obe- 
ren Teil der Pa- 
ckung 



Herstellung einer Geliermittelzusammensetzung aus Citronensaure/Geliermittel-Basismischung 

[0063] 11,1 g Citronensaure wurden mit 55,5 g Geliermittel-Basismischung zu 66,6 g GeUermittelzusammensetzung 
55 gemischt. 

Herstellung einer Packung Geliermittelzusammensetzung 

[0064] Zuerst wurden in eine 500 g- Verpackung die circa 66,6 g der vorstehend hergestellten Geliermittelzusammen- 
60 setzung (Citronensaure/Zuckergemisch) in den unteren Teil des Pakets abgefullt, dann wurde der Rest mit der o. g. Ge- 
liermittel-Basismischung in den gekennzeichneten oberen Teil des Pakets eingefiillt. 

Ausfuhrungsbeispiel 1 

65 Geliermittelzusammensetzung fUr 1 : 1-Konfitiire 

[0065] 500 g der nachfolgend beschriebenen Geliermittelzusammensetzung (Gelierzucker) ergaben mit 500 g Friich- 
ten (Erdbeeren) ca. 940 g Konfitiire, das heiBt ca. 38 Portionen a 25 g - was der normalen PortionsgroBe im Hotel- und 
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Gaststattengewerbe entspricht. Da pro Portion Konfitiire mindestens 2 g Inulin enthalten sein sollten, mussten im Gelier- 

zuckergemisch mindestens 76 g Inulin pro 500 g Gelierzucker zugesetzt werden. 

[0066] Die Zusammensetzung (500 g Geliermittelzusammensetzung) war also wie folgt: 

407,0 g Zucker 5 
76,0 g Inulin 
7,5 g Citronensaure 
4,4 g Magnesiumcarbonat 
3,8 g Pektin 

1,3 g Vitamin E 10 
500,0 g 

Ausfiihrungsbeispiel 2 

is 

Konfitiire aus Erdbeeren 



[0067] 1 kg Erdbeeren aus verschiedenen Ansatzen - sowohl reife, gesunde, frische als auch aufgetaute tiefgefrorene - 
Erdbeeren wurden (wenn notig) gesaubert. Diese wurden dann zerkleinert, in einen groBen Topf (5 1 [1 = Liter]) gegeben 
und auf einer Kochplatte (ca. 1 ,8 kW) bei voller Leistung erhitzt. Nach Kochbeginn wurde unter standigem Erhitzen (die 20 
Masse wurde wahrend des Erhitzens immer intensiv geriihrt!) der ganzen Masse unter weiterem Ruhren 3 min weiter ge- 
kocht, wodurch man das Wasser verdampfen lieB. AnschlieBend wurden, nachdem der Topf von der Heizplatte genom- 
men worden war, ca. 2/3 des Inhalts der Packung von Herstellungsbeispiel 1 mit der inhomogen verteilten Geliermittel- 
zusammensetzung in die kochende Fruchtmasse unter standigem etwa 1-minutigem intensivem Ruhren mit einer geeig- 
neten Riihrvorrichtung (Tellerbesen, Spitzlochloffel) eingeriihrt, damit der Packungsinhalt und damit die Feststoffe in 25 
der Geliermittelzusammensetzung (Pektin, Inulin, Magnesiumcarbonat) in kurzer Zeit in Losung gingen und damit ins- 
besondere das Pektin und das Inulin optimal verteilt wurden. Der Kochtopf wurde danach wieder auf die Platte zuriick- 
gestellt. Nach 30 Sekunden wurde der restliche (untere) Paketinhalt, der die Hauptmasse der Citronensaure enthielt, in 
die Masse eingeruhrt. Nach weiteren 30 Sekunden wurde der Kochtppf von der Heizplatte genommen und die Konfiture 
sofort in heiB ausgespulte Glaser randvoll eingefullt; mit Schraubverschlussen wurden die Glaser verschlossen und ca. 30 
2 min zum Zwecke der Sterilisation des Deckels auf denselben umgedreht gestellt. Von Kochbeginn der Fruchtmasse bis 
zum Abfiillen der Konfitiire in Glaser verging etwa eine Zeit von 5 min. 

[0068] Zur Schonung der wertvoilen Inhaltsstoffe wurde die Konfitiire moglichst kiihl (Kuhlschrank oder Gefrier- 
schrank) aufbewahrt und/oder bald verzehrt. 

35 

Ausfiihrungsbeispiel 3 



Geliermittelzusammensetzung fur 2 : 1 -Konflture 

[0069] Mit 500 g einer Geliermittelzusammensetzung gemaB Herstellungsbeispiel 1 wurden entsprechend der in Aus- 40 
fuhrungsbeispiel 2 angegebenen Vorgehensweise aus 1000 g Friichten (Erdbeeren) eine Konfitiire hergestellt, wobei die 
Vorgehensweise dahin gehend abgeandert wurde, dass 110 g Inulin je 500 g Geliermittelzusammensetzung - entspre- 
chend Herstellungsbeispiel 1 - zugesetzt wurden, um pro Portion der im Hotel- und Gaststattengewerbe ublichen Portio- 
nen a 25 g eine Konzentration von 2 g Inulin zu erhalten. Es ergaben sich ca. 1380 g Konfitiire, das heifit ca. 55 Portio- 
nen. 45 
[0070] Die Trockensubstanz der hergestellten 2 : 1 -Konfiture (Erdbeer) betrug ca. 44° Bx. Dabei entspricht 1° Bx 1% 
geloster Saccharose (in wassriger Losung, refraktometrisch gemessen; naherungsweise gilt diese Beziehung auch fur an- 
dere Saccharide). 

[0071] Die Zusammensetzung (500 g GeUermittelzusammensetzung) war wie folgt: 

50 

365,5 g Zucker 
110,0g Inulin 
1 1 , 1 g Ci tronensaure 
3,3 g Magnesiumcarbonat 

8,0 g Pektin 55 
1,5 g Vitamin E 
0,6 g Sorbinsaure 
500,0 g 



60 



Ausfiihrungsbeispiel 4 
Geliermittelzusammensetzung fur 2 : 1 -Konfitiire 
[0072] Ausfuhrungsbeispiel 3 wurde wiederholt, auBer dass anstelle von Vitamin E fettbeschichtete Citronensaure ver- 65 
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wendet wurde. Die Zusammensetzung (500 g Geliermittelzusammensetzung) war wie folgt: 

365,9 g Zucker 
110,0g Inulin 
1 2,2 g Citronensaure (fettbeschichtet) 
3,3 g Magnesiumcarbonat 
8,0 g Pektin 
0,6 g Sorbinsaure 
500,0 g 

Ausfiihrungsbeispiel 5 

Geliermittelzusammensetzung fur 2 : 1-Konfitiire 

[0073] Ausfiihrungsbeispiel 3 wurde wiederholt, auBer dass anstelle von Vitamin E co-3-Fettsauren verwendet wurde. 
Die Zusammensetzung (500 g Geliermittelzusammensetzung) war wie folgt: 

364,0 g Zucker 

20 110,0g Inulin 

11,1 g Citronensaure 

3,3 g Magnesiumcarbonat 

8,0 g Pektin 

3,0 g O-3-Fettsauren 

25 0,6 g Sorbinsaure 
500,0 g 



10 



15 



Ausfiihrungsbeispiel 6 

30 

Geliermittelzusammensetzung fur 3 : 1-Konfitiire 

[0074] 500 g der nachfolgend wiedergegebenen Geliermittelzusammensetzung mit 2 g Inulin pro Portion a 25 g erga- 
ben mit 1500 g Friichten (Erdbeeren) ca. 1860 g Konfiture, das heiBt ca. 75 Portionen. Die Trockensubstanz der 3 : 1- 
35 Konfiture (Erdbeer) betrug ca. 36° Bx. 

[0075] Die Zusammensetzung der 500 g Geliermittelzusammensetzung war wie folgt: 

Zucker 
Inulin 

Citronensaure 
Magnesiumcarbonat 
Pektin 
Vitamin E 
Sorbinsaure 



40 



45 



321,9 g 
150,0 g 
11,1 g 
3,3 g 
ll,6g 
1,5 g 
0,6 g 
500,0 g 



Ausfiihrungsbeispiel 7 

50 [0076] Geliermittelzusammensetzung mit Magnesiumsalzen (Pufferwirkung); besonders haufig verwendete Frucht 
(Erdbeere) beziehungsweise besonders sSurereiche Frucht (rote Johannisbeere): 

Mit folgender Geliermittelzusammensetzung, die das Puff ersy stem aus Citronensaure und Magnesiumcitrat (entstehend 
aus Magnesiumcarbonat und Citronensaure) enthalt, wurden Erdbeer- und Johannisbeerenkonfitiiren hergestellt. 

Zucker 
Inulin 
Pektin 

Citronensaure (mit 5% fettbeschichtet) 
Magnesiumcarbonat 
Sorbinsaure 

[0077] Es wurden jeweils 1 kg Erdbeeren beziehungsweise Johannisbeeren (entstielt, entblattert) eingesetzt. Die Koch- 
zeiten betrugen insgesamt je 5 min davon 3 min nur fur das Erhitzen des Fruchtmuses. 

65 



55 



60 



366,42 g 
1 10,00 g 
8,00 g 
ll,70g 
3,25 g 
0,63 g 
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Ergebnis 





TS -Gehalt 
(°Bx) 


pH 


HPE 


SBZ 


Erdbeerkonf iture 


44, 0 


3,4 


228 


3 


Joharmisbeer- 
konf iture 


45, 9 


3,1 


501 


4 



10 



15 



Anm.: 

SBZ = Siebenstufige sensorische Bewertungszahl fur die Konsistenz einer Konfiture gemafi folgender Bewertung: 1 = 
"zu welch"; . . .; 4 = "optimal"; . . .; 7 = "zu fest". 

TS-Gehalt: Gehalt an Trockensubstanz; 20 
pH: pH-Wert; 

HPE: Herbs treith-Pektinometer-Einheit [Mafieinheit fur die Bruchfestigkeit, gemessen mit speziellen Ausziehkorpern; 
1 HPE entspricht etwa 10N] 

Vergleichsbeispiele 25 
Vergleichsbeispiel 1 

[0078] Geliermittelmischung ohne Magnesiurnsalze (Pufferwirkung); besonders haufig verwendete Frucht (Erdbeere) 
und besonders saurereiche Frucht (rote Johannisbeere): 30 
Mit folgender GeUerrnittelrnischung wurden Erdbeer- und Johannisbeerenkonfituren hergestellt. 



377,37 g Zucker 
1 10,00 g Inulin 
8,00 g Pektin 

4,00 g Citronensaure (5% fettbeschichtet) 

- g Magnesiurncarbonat 
0,63 g Sorbinsaure 

[0079] Dazu wurden jeweils 1 kg Erdbeeren beziehungsweise Johannisbeeren (entstielt, entblattert) eingesetzt. Die 
Kochzeiten betrugen insgesamt je 5 min davon 3 min nur Erhitzen des Fruchtmuses. 

Ergebnis 





TS- Gehalt 
(°Bx) 


PH 


HPE 


SBZ 


Erdbeerkonf iture 


44,4 


3,2 


687 


4 


Johannisbeer- 
konfiture 


45, G 


2,9 


118 


1 



35 



40 



45 



50 



Anm.: 55 
SBZ = Siebenstufige sensorische Bewertungszahl fur die Konsistenz einer Konfiture gemafi folgender Bewertung: 1 = 
"zu weich"; . . .; 4 = "optimal"; . . .; 7 = "zu fest"; 
TS-Gehalt: Gehalt an Trockensubstanz; 
pH: pH-Wert; 

HPE: Herbstreith-Pekunometer-Einheit [Mafieinheit fUr die Bruchfestigkeit, gemessen mit speziellen Ausziehkorpern; 60 
1 HPE entspricht etwa 10 N], 

Auswertung 



[0080] Die Konfitiiren gemafi Ausfuhrungsbeispiel 7 waren in Bezug auf die Konsistenz (Gelierung) optimal, die pH- 
Werte waren um ca. 0,2 pH-Einheiten hoher im Vergleich zu den Konfitiiren des Vergleichsbeispiels 1 ohne Puffersy- 
stem. Deshalb hat der Kochprozess und die Lagerung der KonfitOren einen wesentlich geringeren, negativen Einfluss auf 
die Lagerstabilitat des empfindlichen Inulins. Das Puffersystem mit den Mg-Ionen schiitzt aufierdem auch das Inulin vor 
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den groBen fruchteigenen Sauremengen der Johannisbeeren. Neben der Pufferfunktion des Magnesiumsalzes ist derer- 
nahrungsphysiologische Aspekt der Mg-Ionen hervorzuheben. 

[0081] In den Fig. 1 und 2 sind zusatzlich Temperaturverlaufskurven filr eine "normale" Konfitiirenkochung (Fig, 2 
"alles zusammen kochen") und einer erfindungsgemaBen Kochung (Fig. 1) gegenubergestellt. Man sieht deutlich die un- 
5 terschiedlichen Temperaturbelastungen (Dauer und Temperatur >90°C sind gekennzeichnet). 

[0082] Die Erdbeer- beziehungsweise die Johannisbeerkonfiture ohne Puffersystem (MagnesiumcarbonatAcitrat) 
zeigte sehr tiefe pH-Werte, wobei besonders derjenige der Johannisbeerkonfiture auBerst schadlich war fur die Stabilitat 
des Inulins. AuBerdem zeigte der HPE-Wert und der Wert fur die sensorische Bewertungszahi [SBZ] der Johannisbeer- 
konfiture, dass die Konsistenz dieser Konfiture sehr schlecht war, das heiBt, die Gelierung erfolgte nicht in ausreichen- 
10 dem MaBe, die Masse war fast ftussig. 



Patentanspriiche 

1. Geliermittelzusammensetzung, enthaltend mindestens ein SiiBungsmittel, Saure und Geliermittel, dadurch ge- 
15 kennzeichnet, dass des Weiteren mindestens ein StofF, ausgewahlt aus der Gruppe der Ballaststoffe, Prabiotika und 

ResorptionshilFsstoffe, enthalten ist. 

2. Gebermittelzusammensetzung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der mindestens eine weitere 
Stoff ein BallaststofF ist. 

3. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der Ballaststoff in einer Menge 
20 von 1 g bis 150 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten ist. 

4. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der mindestens eine weitere 
Stoff ein Prabiotikum ist. 

5. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass das Prabiotikum in einer Menge 
von 1 g bis 200 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten ist. 

25 6. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der mindestens eine weitere 

StofF ein Resorptionshilfsstoff, bevorzugt ein Resorptionshilfsstoff fur Ca- und/oder Mg-Ionen ist. 

7. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Resorptionshilfsstoff fur Ca- 
und/oder Mg-Ionen in einer Menge von 1 g bis 200 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten ist. 

8. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das 
30 SiiBungsmittel ausgewahlt ist aus der Gruppe, bestehend aus Zucker, insbesondere Saccharose, Glucose, Glucose- 
sirup, Fructose, Sorbit und ZuckeraustauschstofFen insbesondere Isomalt. 

9. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Geliermittel in einer Menge von 1 g bis 50 g je 500 g der Geliermittelzusammensetzung enthalten ist. 

10. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das 
35 Geliermittel Pektin ist. 

11. Geliermittelzusammensetzung nach einem der Anspriiche 4 oder 5, dadurch gekennzeichnet, dass als Prabio- 
tika Stoffe enthalten sind, die ausgewahlt sind aus der Gruppe, bestehend aus Pektinhydrolyseprodukten und Ga- 
lacto-Manno-Oligosacchariden. 

12. GeUermittelzusammensetzung nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Galacto-Manno-Oligosac- 
40 charide p- 1 ,4- verkniipfte Mannoseeinheiten und daran a- 1,6-verkniipfte Galactoseeinheiten mit einem Polymerisa- 

tionsgrad (DP) von < 15, bevorzugt 2 bis 7 umfassen. 

13. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Galacto-Manno-Oligosac- 
charide dadurch erhaltlich sind, dass eine wassrige Losung oder Suspension aus Guargum hergestellt, unter Einsatz 
eines aus Bakterien stammenden enzymatisch wirkenden Agens hydrolysiert und eine wassrige Losung eines Ge- 

45 mischs mit Mannose- und Galactose-haltigen Oligosacchariden mit einem Polymerisationsgrad (DP) < 15, bevor- 

zugt 2 bis 7 erhalten wird. 

14. Gebermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass als 
Prabiotikum, Resorptionshilfsmittel und/oder Ballaststoff Inulo-Oligo- und/oder Inulo-Polysaccharide, insbeson- 
dere Oligofructose oder Inulin enthalten ist, bevorzugt in einer Menge von 15 bis 150 g je 500 g der Zusammenset- 

50 ' zung. 

15. GeUenmttelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass zu- 
satzlich Magnesiumsalze, insbesondere Magnesiumcarbonat, bevorzugt in einer Menge von 1 g bis 10 g je 500 g 
der Zusammensetzung, enthalten sind. 

16. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass als 
55 Saure Citronensaure, bevorzugt in einer Menge von 5 g bis 50 g je 500 g der Zusammensetzung, enthalten ist. 

17. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass zu- 
satzlich mindestens ein Bestandteil, ausgewahlt aus der Gruppe, bestehend aus lipophilen Substanzen, Vitaminen, 
sekundaren Pflanzeninhaltsstoffen, Immunstimulantien, Konservierungsstoffen und GefaBprophylaktika, enthalten 
ist. 

60 18. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass die lipophile Substanz aus der 

Gruppe, bestehend aus Vitamin E, L-Carnitin und Acetyl-L-Camitin oder einem Salz dieser beiden und o-3-Fett- 
sauren, ausgewahlt ist. 

19. Geliermittelzusammensetzung nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dass die co-3-Fettsauren ausge- 
wahlt sind aus der Gruppe, bestehend aus Eicosapentaensaure und Docosahexaen saure. 
65 20. Geliermittelzusammensetzung nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die 

Geliermittelzusammensetzung einen Konservierungsstoff, bevorzugt Sorbinsaure enthalL 

21. Verwendung der Geliermittelzusammensetzung nach einem der Anspriiche 1 bis 20 zur Herstellung einer Zu- 
bereitung, insbesondere zur Herstellung von Konfiture. 
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22. Verwendung von Inulin und/oder Oligofructose in einer Geliermittelzusammensetzung nach einem der Anspru- 
che 1 bis 20 als ResorptionshilfsstofF, Prabiotikurn und/oder Ballaststoff. 

23. Verwendung von oo-3-FettsSuren und/oder Vitamin E in einer Geliermittelzusammensetzung nach einem der 
Anspriiche 1 bis 20 als schaumverhindemdes Mittel. 

24. Zubereitung, insbesondere Konfitiire, enthaltend die Geliermittelzusammensetzung nach einem der Anspriiche 5 
1 bis 20, bevorzugt in einem Mischungsverhaltnis von, bezogen auf das Gewicht, (Geliermittelzusammenset- 
zung) : (Bestandteil, ausgewahlt aus Fruchten, Fruchtausziigen und Fruchtsaften) im.Bereich von 1 : 0,5 bis 1 : 5, 
starker bevorzugt in einem Mischungsverhaltnis von 1 : 1,5 bis 1 : 2,5. 

25. Verfahren zur Herstellung der Zubereitung riach Anspruch 24, wobei das Verfahren die Schritte umfasst, dass 

die Geliermittelzusammensetzung einem Bestandteil, ausgewahlt aus Fruchten, Fruchtausziigen und Fruchtsaften, 10 
so zugegeben wird, dass 

- in einem ersten Schritt mindestens die Halfte, bevorzugt mindestens 90 Gew.-%, des in der Geliermittelzu- 
sammensetzung insgesamt vorhandenen Geliermittels zusammen mit jeweils der Halfte der iibrigen Bestand- 
teile der Geliermittelzusammensetzung, die Saure ausgenornmen, hinzugefugt und dass 

- in einem zweiten Schritt der Rest der Geliermittelzusammensetzung mit mindestens der Halfte, bevorzugt 15 
mit mindestens 90 Gew.-%, der insgesamt in der Geliermittelzusammensetzung vorhandenen Saure und mit 
der jeweils anderen Halfte der iibrigen Bestandteile der Geliermittelzusammensetzung, das Geliermittel ausge- 
nornmen, hinzugefugt wird. 

26. Vorrichtung, insbesondere Packung, zur Durchfuhrung des Verfahrens nach Anspruch 25, enthaltend die Ge- 
liermittelzusammensetzung nach einem der Anspriiche 1 bis 20 in nicht-homogener Verteiiung. 20 

27. Vorrichtung nach Anspruch 26, wobei die nicht-homogene Verteiiung so ausgestaltet wird, dass bei der Ver- 
wendung der Vorrichtung 

- in einem ersten Schritt mindestens die Halfte, bevorzugt mindestens 90 Gew.-%, des in der Geliermittelzu- 
sammensetzung insgesamt vorhandenen Geliermittels zusammen mit jeweils der Halfte der iibrigen Bestand- 
teile der Geliermittelzusammensetzung, die Saure ausgenornmen, hinzugefugt und dass 25 

- in einem zweiten und/oder weiteren Schritten der Rest der Geliermittelzusammensetzung mit mindestens 
der Halfte, bevorzugt mit mindestens 90 Gew.-%, der insgesamt in der Geliermittelzusammensetzung vorhan- 
denen Saure und mit der jeweils anderen Halfte der ubrigen Bestandteile der Geliermittelzusammensetzung, 
das Geliermittel ausgenornmen, hinzugefugt wird. 

28. Vorrichtung nach Anspruch 26 oder 27, wobei die nicht-homogene Verteiiung der Geliermittelzusammenset- 30 
zung durch eine gradientenrnaBige Befullung der \brrichtung bei der Herstellung erzielt wird. 

29. Vorrichtung nach Anspruch 26 oder 27, wobei die nicht-homogene Verteiiung der Geliermittelzusammenset- 
zung durch Aufteilung der in die Vorrichtung zu fullenden Geliermittelzusammensetzung auf mindestens zwei 
Kompartimente erzielt wird. 

35 
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